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な因子であると指摘された。これは旧来の日本の家庭料理
への見直しの一契機ともなった。その後「和食」あるいは
「日本食」の呼び名が普通に使用されるようになったこと
は記憶に新しいものである。しかし，既に各家庭における
食事は変貌を遂げ，いわゆる欧米食化への流れを止めるこ
とは不可能である。
「予防医学」的視点からの食育教育
我々を取り巻く食環境は「満腹させる」にとどまらず
「満足する」をも訴求する場所に身を置き，それに向かう
ことをやめられない状況になる。このような食環境は先に
述べたような生活習慣病の増加とリンクしており，今後の
高齢社会における医療費負担の増加など深刻な問題が懸案
となり，その解決策として食生活改善が叫ばれている。一
方，前述した「健康と長寿食」として注目された伝統的食
生活における食品群が食品生化学的，あるいは栄養生理学
的に再評価されるなど，単なる栄養効率に則った栄養食品
化学解析から，食品成分の生理機能を追究する学術研究が
盛んになってきた。いわゆる「食品の（生理）機能成分」
の研究であるが，その成果を踏まえ多くの機能性食品が上
市されている。前世紀は「治療医学」の時代と言われ，今
世紀になると「健康で長寿」を目指した「予防医学」的視
点からの「食育教育」が重要視されている。
多彩で控え目な「発酵食品」
「伝統食」の持つ語感や印象はそれぞれ受け取る人によ
って異なり，必ずしも一定しない。しかし，長寿地域で旧
来の「伝統的食生活」の例として取り上げられた食品に占
める発酵食品は，調味用途の味油以外は漬物程度で，
余りにも少ないし，少ないことすら意識されていない。こ
れを言い換えれば，発酵食品は主要食品ではなく，また添
え物でもないことを表しているものと思われる。
我が国に現存する発酵食品は，企業により製造供給され
る食品，家内製企業により供給される食品，家庭内で製造
消費される食品など数多くある。しかし，伝統的発酵食品
はその製造技術の如何に関わらず，優れた品質であっても，
一部嗜好品を除き一般的な食品流通機構に乗らず，地域に
限定された食品であったり，あるいは次第に消え行くもの
もある。この事実は否めないとの感慨を持っているのは私
ばかりであろうか。
影が薄い「伝統的発酵食品」
発酵食品と言えば，日本酒，味，油，漬物，納豆，
塩辛などを思い浮かべることは容易である。しかし，食品
関連業種に従事している人々には異論もあろうが，これら
の食品が「発酵食品」という固有名で一般に認知されてか
らそれ程の時間が経過しているわけではない。嗜好品であ
る日本酒，焼酎などのアルコール飲料は多くの人に広く愛
飲されており，また調味料として用いられる味油は
日常的に多量に消費されている。特に「食文化」という概
念が一般に浸透してからは，地域産品としての「伝統的発
酵食品」として認知されている場合が多い。
殊に若年世代にはこの傾向が強く，「発酵食品」と言え
ば工業的に大量生産される味，油，納豆など以外は，
日常的に摂食される紅茶，ヨーグルト，ナチュラルチーズ
などが身近な存在として挙げられることが多い。これを言
い換えれば，伝統的発酵食品は特定の地域に根ざした地域
食としての地位を確立していることを意味する。すなわち，
伝統的発酵食品は一般食品としての認知は無く，地域特産
品の域は出ず，未摂食者にとっては可食品ともならない程
度の位置付けでしかない。その大きな要因としては，伝統
的発酵食品の原料供給ならびに「手作り」あるいはそれに
近い製造法などが挙げられるように，地域間を越えた供給
がなされず今日に至っている。
発酵技術の伝播
我が国の発酵食品は，中国雲南あるいはインド北部の照
葉樹林帯を起源とする説が有力であり，その食文化域は熱
帯亜熱帯暖帯温帯域に亘る。また，その分布域はア
ジア農耕文化とも一致し，農水産物収穫後の保蔵から発展
してきたものと考えることが妥当と判断されている。特に
興味深い点は，同一原料同一製法であっても発酵微生物
が異なる場合，また同一微生物製法であっても原料が異
なる場合など，生産地域の気候風土に適した製法が伝承
されたことから，それらの発酵食品が非常に多様性に富む
ことである。すなわち発酵食品の伝播の意味することは，
製品の伝播ではなく，「技術の伝播」であることが示唆さ
れる。これに加え注目すべき点は，この伝播過程において
各発酵食品特有の優良微生物菌株が選択的に育種されてき
たことであり，それらが各生産地の気候風土の違いから
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微生物学的多様性を持つ有用な遺伝子資源ともなり，発酵
工業における優良微生物の供給源ともなっていることであ
る。
保存の知恵としての発酵食品
食品の保蔵は原料農水産物，あるいは調理半調理食品
の保存を目的としたものであるが，前者は原料農水産物の
自己消化による変質防止を一義的に工夫改良した技術が伝
承されている。それに対し後者では，第一義的には，主に
混入する微生物による変質防止が目的となることは現在の
食品産業においても共通する命題である。いずれにしても
これらの技術的原理は科学的に極めて理に適っており，経
験則（メタ分析）から導かれた手法は人間の英知である。
このような食品保存の過程で生まれたのが発酵食品である
が，その分類は原料，製法，酸化／嫌気発酵，関与微生物
などの違いからなされているものの，同一地域内でもそれ
らに多様性がある場合があることから，大まかに分類され
紹介されていることが多い。
醸造と有用微生物の育種
酒という総称名で紹介される醸造酒は世界各地に分布し
ている。特に主食作物（米）を原料として醸される地域で
は，主食（主要）作物でありながら，生産量的の多寡をも
無視してまでも製造する，すなわち貴重品の米を原料とし
ながらもその産物である酒は「運任せ」，言い換えれば最
終産物である酒の品質は人の手だけでは如何ともし難いも
のであったはずである。従って，その製造には多くの知恵
を生かしながらも，原料の品質あるいは自然環境等の製造
条件から，時には醸造酒の品質にムラがあった。そのため
か，明らかに迷信に類する「禁忌」の中で作られてきた。
人為的技術が完成しても，気候等を含めた醸造環境や発酵
微生物等の科学的根拠による管理技術がなかったから，そ
の造りを「神頼み」的側面に求めることは必然であった。
従って，その「醸す場」は神聖域とされ，その「造り」に
さえ祭祀的あるいは精神的な要素が盛り込まれた独自の文
化が形成され，飲用に際しては，祭祀的な意味合いを持つ
場合や，重要人物との人間関係構築を目的とする儀典用，
節季等の儀式用など，すなわち「ハレ」の場に用いられる
例が多い。こうしたことは我が国でも御神酒と称し神事に
捧げられた後，神からの授かりものとして頂くことから，
よく知られた習慣である。しかしながら，工作技術の進歩
とともに，貴重な原料米の収穫量が増大し，選別と伝承的
醸造技術の改良の結果，高価であるというより貴重品であ
った醸造酒も嗜好品としての用途が確立され，今日に至っ
ている。この醸造技術の確立は長期間の経年的な試行錯誤
の賜物であるが，同時に，有用微生物の育種も営々となさ
れてきた点に重要な意味がある。
発酵と醸造
世界各地に分布するでんぷんを原料とする醸造酒の製法
は，でんぷんの糖化あるいは液化とアルコ－ル発酵である
と簡潔に断言することは容易である。熱帯亜熱帯地方で
醸されるものの多くは，高温であることや発酵後に雑味が
あるためか蒸留酒が殆どである。また，醸造酒は寒暖の激
しい地域（山間部）に居住する少数民族に見られるものの，
その発酵は固体発酵がほとんどで，アルコール度数も低い
ものが多い特徴がある。これらは糖化／液化過程とアルコ
ール発酵が同時に進められる単式発酵である点が日本酒醸
造との大きな違いである。日本酒は，米による糖化工程
を経てからアルコール発酵過程より醸造される複式発酵酒
であり，その過程では丹念に手をかけ製造される。周知の
ように日本酒は清酒と称されるように世界で産する最も清
澄な醸造酒であるばかりか，アルコール度数の最も高い醸
造酒である。世界に誇れる日本酒醸造技術故か，日本人の
物作りに向かう細やかさの所産であると賞賛する研究者も
いる。私自身このような賞賛を否定するつもりはないが，
若干の異なる見解を抱いている。
その製法の概略は既に良く知られているが，米により
米でんぷんを糖化し，次いで酵母による発酵であることか
ら，これは糖化工程すなわちでんぷん分解率によりアルコ
ールへ変換される炭素源が限定されることを意味している。
微生物に携わる者は，「ビール搾り粕」は培地素材にはな
るが，「酒粕」は培地素材にはならず，用途は粕漬けにか
ぎられているという話を耳にしたことがあろうかと思う。
確かに「ビール搾り粕」を培養基とした培地はあるものの，
「酒粕」を培養基として用いた培地はない。また，これは
米によりでんぷん分解率が高いこと，すなわち我が国の
伝承的でんぷん糖化技術が非常に優れていることを示す事
例として，むしろ揶揄された話として理解している。
一方，アルコール発酵に関しては，炭素源となる糖質の
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高含有量からアルコール生産性は高まることが予想され，
また，厳冬期の仕込みなどから，容易な温度管理と発酵期
間等から高濃度アルコールへの馴化によりアルコール耐性
能を獲得した発酵性酵母が建屋等の設備と共に育種さ
れてきたと言うこともできる。これに加え，日本の気候
風土がそれを可能としたことを見過ごすことはできない。
微生物学とバイオテクノロジー
培養とは，微生物学視点から解説すれば有用微生物の取
得には欠かせない基本技術である。技術史的に論ずれば，
酒醸造技術の確立はその技術継承と改良改善の賜物であ
り，「食文化」との混同は避けるべきである。明治期以降
の科学技術の進歩により，発酵主体となる微生物あるいは
微生物由来酵素等の解明は当たり前のこととなり，多くの
研究成果がその製造技術に転化応用されてきたことは理
に適った方策であった。その技術の転化例としては高峰譲
吉のカビからのタカジアスターゼの発見と，その医薬品
や酵素材としての利用が挙げられ，発酵工業への転化技術
例としてはでんぷん糖化工業への展開への貢献を忘れるこ
とはできない。これらは，我が国が世界的なバイオテクノ
ロジー先進国の一つとして認められる端緒となったことは
言うまでもない。
日本酒とマーケット戦略
日本全国で産する日本酒の品質が均一化していると指摘
されてから久しく時間が経過しているが，この要因は酒税
法等による管理（統制），蔵元の規模などに求めることが
できる。また，同様の理由から，その技術改良，技術者養
成が旧醸造試験場（現，酒類総合研究所）において主体的に
成されたことも遠因とする向きもある。しかし，嗜好品の
宿命か，市場価値（「商品情報」も含む）があるものが販売
力を持つという市場原理から類推すれば，売れ筋銘柄を標
準化した商品開発が優先された結果に過ぎない側面もある。
このような市場原理ではマーケットシェアを有するものが
多くの利を得る傾向にあることから，1970年代後半以降
の吟醸酒の上市からバブル経済期にかけての「生き残り戦
略」では伝統的継承技術をも駆使し，蔵元個々の個性を主
張した日本酒が生み出され，観光物産の重要なアイテムと
なっている。日本酒の消費が減少している現状からは，蔵
元の生き残り戦略として競合品との差別化を図ることによ
りブランド力の構築を目指すことは，旧来の地域消費に頼
らず販路を広く求めることになり，当然の帰結である。作
り手自身の個性が反映した「造り」により，微妙な呈味と
香味成分の差異が醸し出され，消費者へおもねることなく
供給されることになる。共に食される膳にも受け手側の嗜
好が反映されるべきであるが，多くはその嗜好性さえも情
報として供される場合が多い。消費者のとる行動が，独り
歩きした情報からの選別や，場当たり的の選別など千差万
別であるが故に，旧来のブランドを脅かすには至らず，消
費者はむしろ，製造者の個性あるブランド構築による生き
残り戦略の舵取り役となっている。
Culture培養養い得たもの
「食文化」という言葉が一般化した時期と，上述のよう
な傾向が見られた時期が一致することは興味深い。広辞苑
曰く，「文化」とは「人間が自然に手を加えて形成してき
た物心両面の成果．…」。また，英語では「culture」であ
るが，この英単語は科学用語の「培養」や「栽培」に相当
する。職業柄，学生に科学用語として「culture」を示す
場合，培養あるいは培養物の意味として「養い得たもの」
と解説を加えることが多い。すなわち我々の生活様式に組
み入れられた，受け継がれた習慣あるいは風習などを「文
化」と呼ぶならば，我々にとって「食文化」は，自らそれ
と「気づかず」，それでいてやがてそれが食文化であると
「気づく」ものである。こうした観点からすれば「食文化」
という語と共に供される発酵食品は，「自らの食文化」に
接するための情報である。既に多くの伝統的発酵食品が
「ローカル食品」となり，需要量や技術保持者の高齢化と
製法の非簡便性などから消失の危機にあるものもある。な
かには「地産品」として「伝統的発酵食品」の名を冠しつ
つ，量産化ならびに機械化の中で外観，味質を似せただけ
の，「伝統」とは程遠いものも「発酵食品」として同質の
名称を与えられ，製品として多量に市販されているものも
ある。
所詮，消え行く伝統的発酵食品は，欧米の「食文化」が
主流となった結果なのだろうか。
（いいの ひさかず 管理栄養学科）
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